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ABSTRACT 
This study was intended to evaluate chemical quality changes of smoked 
catfish during storage and their correlation to sensory quality values. One hundred  
fish which was taken from fish culture pond in Sungai Paku were hot-smoked at 60-
100oC. The smoked fish was packed in plastic bag and stored at room (28±1 oC) and 
chilled temperature (5±1oC) for 42 days. Changes in chemical and sensory quality 
were evaluated; and the values were compared. TVB, TBA, FFA and PV value of 
smoked fish increased during storage; and the smoked fish stored at room 
temperature increased faster than that stored in chilling temperature. The sensory 
quality value however decreased during storage. The sensory quality value of smoked 
fish stored at room temperature decreased faster than that stored in chilled 
temperature. Based on the sensory quality value, the smoked fish stored at room 
temperature was rejected after 14 days, and chilled temperature after 35 days. The 
correlation value of TVB, TBA, FFA and PV with sensory value of smoked fish 
stored at room temperature was 0,92; 0,97; 0,96; 0,94 respectively; and chilled 
temperature  was 0,93; 0,87; 0,91; 0,93 respectively. 
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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi perubahan mutu kimia ikan 
baung asap dan korelasinya dengan mutu sensoris selama penyimpanan. Sebanyak 
100 ekor ikan segar yang disampel dari kolam budidaya di Sungai Paku diasap 
dengan pengasapan panas (60-100oC). Ikan asap dikemas dalam kantong plastik dan 
disimpan pada suhu ruang dan suhu dingin selama 42 hari. Perubahan mutu kimia dan 
sensoris selama penyimpanan dievaluasi; dan nilai kimia dihubungkan dengan nilai 
sensoris. Nilai TVB, TBA, FFA, dan PV ikan baung asap meningkat selama 
penyimpanan; dan ikan asap yang disimpan pada suhu ruang meningkat lebih cepat 
dibandingkan suhu dingin. Mutu sensoris sebaliknya menurun selama penyimpanan; 
dan ikan asap yang disimpan pada suhu ruang menurun lebih cepat dibandingkan 
suhu dingin. Ikan asap yang disimpan pada suhu ruang ditolak setelah hari ke-14 dan 
suhu dingin setelah hari ke-35. Korelasi nilai TVB, TBA, FFA, dan PV  dengan nilai 
sensoris pada ikan asap yang disimpan pada suhu ruang berturut-turut adalah 0,92; 
0,97; 0,96; 0,94; dan pada suhu dingin berturut-turut adalah 0,93; 0,87; 0,91; 0,93. 
 
Kata kunci: Ikan baung (Hemibagrus nemurus)  asap, masa simpan, mutu, suhu 
dingin, suhu ruang. 
 
1) Mahasiswa Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Riau 
2) Dosen Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Riau 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
PENDAHULUAN 
Ikan asap merupakan salah satu 
produk olahan tradisional yang sangat 
terkenal dan memiliki nilai ekonomis 
penting di Riau. Ikan asap yang dibuat 
dari baung lebih disukai konsumer 
karena memiliki rasa, bau dan warna 
yang lebih menarik (Hasan, 2009). 
Produksi ini terus meningkat seiring 
dengan peningkatan permintaan ikan 
asap baik untuk pemasaran direstoran 
maupun sebagai oleh-oleh bagi 
wisatawan yang berkunjung ke Riau 
(Hasan, 2009). Peningkatan produksi 
dan permintaan ikan asap perlu diikuti 
dengan peningkatan mutu dan 
keamanan produk untuk menjamin 
kelancaran pemasaran. 
Salah satu upaya meningkatkan 
mutu dan keamanan produk ikan asap 
adalah dengan menentukan masa 
simpan produk yang diukur 
berdasarkan perubahan kimia, 
mikrobiologis dan sensoris yang 
terjadi selama penyimpanan. Diantara 
indikator kimia yang potensial untuk 
mengukur mutu ikan asap adalah 
kerusakan lemak dengan memeriksa 
kandungan TBA, FFA dan PV 
(Nusaibah, 2014). Selain itu, mutu 
ikan selama penyimpanan juga diukur 
dengan perkembangan nilai TVB 
(Hansen, 1995). Namun korelasi TVB, 
TBA, FFA, dan PV dengan nilai 
sensoris dan konsentrasinya pada 
waktu penolakan secara sensoris 
bervariasi menurut jenis produk dan 
suhu penyimpanan. Kriteria objektif 
untuk menilai perubahan mutu dan 
masa simpan ikan asap sangat 
diperlukan untuk mempermudah 
pemantauan masa simpan produk ikan 
asap. Dengan demikian penelitian ini 
ditujukan untuk mengamati perubahan 
mutu dan masa simpan ikan asap yang 
disimpan pada suhu ruang dan dingin. 
 
METODOLOGI PENELITIAN 
Bahan dan alat yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah bahan dan 
alat untuk membuat ikan asap dan 
analisis kimia. Bahan untuk membuat 
ikan asap terdiri dari ikan baung hasil 
budidaya yang berukuran 200-350 
gram, kayu asap (kayu karet) dan air 
bersih. Bahan lainnya adalah bahan 
untuk analisis TVB (TCA, H3BO3, 
K2CO3, HCl,) ; analisis TBA (aquades, 
HCl pekat, blanko,) ; analisis FFA 
(alkohol 95%, indikator pp, NaOH,) ; 
analisis PV (asam asetat glacial, 
choloroform, KI jenuh, Natrium 
tiosulfat, amilum)  
Alat-alat untuk membuat ikan 
asap meliputi rumah asap, pisau, 
talenan, dan baskom; dan alat-alat 
untuk analisis TVB (timbangan, 
mortar, beker gelas, cawan conway, 
kertas whatman, pipet tetes, inkubator) 
; analisis TBA (tabung reaksi, beaker 
gelas, spektrometer, labu destilasi, 
timbangan) ; analisis FFA (timbangan, 
erlenmeyer) ; analisis PV (erlenmeyer, 
timbangan analitik). 
Metode penelitian yang 
digunakan adalah metode eksperimen. 
Ikan baung yang berukuran panen 
(200-350 gram) per ekor diperoleh dari 
budidaya keramba di Sungai Paku, 
Kampar. Ikan diangkut ke tempat 
pengasapan dalam keadaan hidup. 
Pertama-tama ikan dibelah berbentuk 
kupu-kupu dan isi perut dibuang 
selanjutnya dicuci dengan air bersih. 
Kemudian disusun dalam rak-rak 
rumah asap. Ikan diasap di dalam 
rumah asap dengan suhu pengasapan 
panas menurut prosedur Hasan dan 
Edison (1996); yaitu 50 - 60°C 
(pengeringan) selama ± 1 jam, 80 – 
100°C (pemasakan) selama ± 2 jam 
dan 50 - 60°C (penyempurnaan) 
selama ± 1 jam. Selama pengasapan 
ikan dibalik-balik dan pengasapan 
dihentikan setelah daging masak, 
berwarna kuning emas sampai 
kecoklatan (±4 jam) ikan asap 
selanjutnya dibawa ke Laboratorium 
Pengolahan Hasil Perikanan untuk 
dikemas. Kemudian disimpan pada 
suhu ruang dan suhu dingin 5°C 
selama 42 hari. Analisis terhadap mutu 
kimia (TVB, TBA, FFA, dan PV) dan 
sensoris dilakukan dalam rentang 
waktu 0, 7,14, 21,28, 35, dan 42 hari. 
Data yang diperoleh dianalisis 
menggunakan uji korelasional dan Uji- 
T. 
Model matematis untuk 
menentukan bentuk hubungan dua 
variabel sebagai berikut: 
Y = a + bx 
 
Dimana: 
Y  : Variabel tidak bebas 
x  : Variable bebas 
a  : Konstanta yang menunjukkan 
titik perpotongan garis yang 
dibentuk oleh   persamaan 
regresi dengan sumbu Y 
b  : Koefisien kemiringan garis 
regresi 
 Data (tripliket) dianalisis 
secara statistik dengan menggunakan 
Uji-T, menurut Steel dan Torie (1989). 
Perbedaan antara perlakuan 
dideterminasikan menggunakan Uji-T. 
korelasi antara uji sensoris dengan uji 
kimia dianalisis menggunakan uji 
korelasi, menurut Gasperz (1991). 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Mutu Sensoris 
Mutu sensoris secara 
keseluruhan ikan baung asap yang 
disimpan pada suhu ruang dan dingin 
disajikan pada Gambar 1.
 
 
 
Gambar 1. Nilai rata-rata sensoris pada ikan baung (Hemibagrus nemurus) asap 
 
Mutu sensoris ikan baung asap 
selama penelitian berbeda antara ikan 
yang disimpan pada suhu ruang 
dengan ikan asap yang disimpan pada 
suhu dingin. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa mutu sensoris 
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ikan baung asap yang disimpan pada 
suhu dingin lebih baik dan memiliki 
masa simpan lebih lama dibandingkan 
yang disimpan pada suhu ruang. 
Berdasarkan nilai 5 sebagai batas  
penerimaan sensoris, ikan baung asap 
yang disimpan pada suhu dingin 
diterima hingga hari ke- 35, sedangkan 
nilai rata-rata sensoris ikan baung asap 
yang disimpan pada suhu ruang 
diterima hingga hari ke-14. Masa 
simpan baung asap yang disimpan 
pada suhu dingin dalam penelitian ini 
sama dengan perlakuan dan ikan yang 
berbeda yang diteliti oleh Hasan dan 
Edison (1986) yaitu 5 minggu. 
Penurunan nilai rupa 
disebabkan karena adanya peningkatan 
aktivitas mikroorganisme pada ikan 
baung asap selama penyimpanan 
sehingga mengakibatkan terjadi 
perubahan rupa (Abubakar, 1992).  
Penurunan nilai bau ikan baung 
asap selama penyimpanan merupakan 
akibat dari hasil penguraian 
(dekomposisi) terutama ammonia, 
berbagai senyawa belerang dan bahan 
kimia bernama amina yang berasal 
dari hasil penguraian asam-asam 
amino (Wibowo,1995). 
Lamanya waktu penyimpanan 
memberikan pengaruh terhadap nilai 
rasa dimana semakin lama disimpan 
mutu ikan menurun hal ini disebabkan 
oleh penguraian protein, lemak, 
karbohidrat melalui proses kimiawi 
yang terjadi akibat reaksi enzimatik 
(Hadiwiyoto, 1993).  
Penurunan nilai tekstur ikan 
asap selama penyimpanan terjadi 
karena penguraian protein menjadi 
senyawa yang lebih sederhana yaitu 
polipeptida, asam amino dan ammonia 
yang dapat meningkatkan nilai pH 
ikan. Perubahan dalam sifat tekstur 
otot ikan dapat dihasilkan dari agregasi 
(pengumpulan) dan denaturasi protein, 
terutama protein myofibril yang 
menyebabkan penurunan kelarutan 
protein selama penyimpanan. (Chang 
dan Regenstein, 1997) 
 
Analisi Kimia  
TVB 
Nilai TVB ikan baung asap yang 
disimpan pada suhu ruang dan dingin 
selama penyimpanan ditampilkan pada 
gambar 2.
 
 
 
 
Gambar 2. Grafik perubahan nilai TVB pada ikan baung (Hemibagrus nemurus) asap 
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Nilai TVB pada awal 
penyimpanan adalah 16,2 mg/100 g 
pada suhu ruang dan 16 mg/100g suhu 
dingin. Selama penyimpanan nilai 
TVB-N meningkat mencapai 42,4 
mg/100g pada suhu ruang, dan suhu 
dingin 53,06 mg/100gr pada akhir 
penyimpanan.  
Konsentrasi TVB ikan asap 
meningkat selama penyimpanan. Pada 
ikan asap yang disimpan pada suhu 
ruang meningkat lebih cepat 
dibandingkan ikan yang disimpan pada 
suhu dingin. Hal ini dapat terjadi 
karena unsur-unsur kimia asap yang 
melekat pada asap sudah mulai 
berkurang, sehingga nilai TVB yang 
diperoleh lebih tinggi (Hadiwiyoto, 
1993). 
 
TBA 
Nilai TBA ikan baung asap 
yang disimpan pada suhu ruang dan 
suhu dingin disajikan pada gambar 3. 
 
 
 
 
Gambar 3. Grafik perubahan nilai TBA pada ikan baung (Hemibagrus nemurus) asap 
Nilai TBA ikan baung pada 
awal penyimpanan suhu ruang 15 mg 
malonaldehyde/100 g, dan suhu dingin 
0.14 mg malonaldehyde/100 g. Selama 
penyimpanan suhu ruang nilai TBA 
meningkat dan mencapai 0,78 mg 
malonaldehyde/100 g, suhu dingin 
0.67 mg malonaldehyde/100 g pada 
akhir penyimpanan. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa nilai TBA ikan 
baung asap terus meningkat selama 
penyimpanan. Winarno (1992), 
peningkatan TBA selama 
penyimpanan disebabkan karena 
terjadinya kerusakan lemak yang 
menyebabkan timbulnya bau dan rasa 
tengik akibat reaksi oksidasi. 
Thiobarbituruc acid terdegradasi 
menjadi senyawa lainnya dan 
menguap. Sudarmadji (1989) 
menyatakan bahwa semakin besar 
angka TBA maka semakin tengik, 
dimana lemak yang tengik 
mengandung aldehid dan kebanyakan 
sebagai malonaldehid yang merupakan 
produk sekunder dari oksidasi lipida. 
 
FFA 
Nilai FFA ikan baung asap 
yang disimpan pada suhu ruang dan 
suhu dingin disajikan pada Gambar 4.
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Gambar 4. Grafik perubahan nilai FFA pada ikan baung (Hemibagrus nemurus) asap 
 
Nilai FFA ikan baung pada 
awal penyimpanan suhu ruang 0.17% 
dan suhu dingin 0.18 %, selama 
penyimpanan nilai FFA meningkat 
mencapai 1.88 pada suhu runag dan 
2,20% suhu dingin hingga akhir 
penyimpanan. 
Peningkatan nilai asam lemak 
bebas selama penyimpanan terjadi 
karena adanya perlakuan suhu selama 
pengeringan maupun selama 
penyimpanan. Penelitian Khamidinal 
(2007) menunjukkan bahwa lama 
proses pemasakan dapat menurunkan 
konsentrasi EPA dan DHA yang 
disebabkan oleh terjadinya reaksi 
oksidasi terhadap asam lemak tersebut, 
selain itu pengaruh luar seperti suhu, 
radiasi, logam katalis dapat 
mempercepat laju oksidasi asam lemak 
tersebut sehingga terjadi penurunan 
mutu zat gizi yang terkandung dalam 
bahan pangan tersebut.  
PV 
Nilai PV ikan baung asap yang 
disimpan pada suhu ruang dan suhu 
dingin disajikan pada Gambar 5.
 
 
 
 
Gambar 5. Grafik perubahan nilai PV pada ikan baung (Hemibagrus nemurus) asap 
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Nilai PV ikan baung asap pada 
awal penyimpanan suhu ruang 3,45 
Meq/Kg, suhu dingin 3,30 Meq/Kg  
selama penyimpanan nilai PV 
meningkat mencapai 20.28 Meq/Kg 
suhu ruang, 14.92 Meq/Kg suhu dingin 
hingga akhir penyimpanan.  
Angka peroksida ikan asap 
meningkat selama penyimpanan. Ikan 
asap yang disimpan pada suhu ruang 
meningkat lebih cepat dibandingkan 
ikan yang disimpan pada suhu dingin. 
Kottelat (1986), menyatakan kenaikan 
angka peroksida terjadi karena adanya 
oksidasi yaitu terjadi kontak antara 
oksigen dengan lemak, dimana 
oksidasi dimulai dengan pembentukan 
peroksida dan hidroperoksida, kadar 
peroksida dalam lemak akan 
meningkat seiring lama penyimpanan. 
 
Korelasi Uji Sensoris dengan Uji 
Kimia. 
Korelasi uji sensoris dengan uji 
kimia dapat dilihat pada Tabel 1. Uji 
korelasi nilai TVB dengan nilai 
sensoris pada ikan baung asap yang 
disimpan pada suhu ruang dan suhu 
dingin berturut-turut adalah r = 0.9245 
dan r = 0.9366. Korelasi uji TBA 
dengan nilai sensoris pada ikan baung 
asap yang disimpan pada suhu ruang 
dan dingin berturut-turut adalah r = 
0.9714 dan r = 0.8756. Selanjutnya 
korelasi uji FFA dengan sensoris pada 
ikan baung asap yang disimpan pada 
suhu ruang dan dingin berturut-turut 
adalah r = 0.9647 dan r= 0.9102. 
Korelasi uji PV dengan sensoris pada 
ikan baung asap yang disimpan pada 
suhu ruang dan dingin berturut-turut 
adalah r = 0.9405 dan r = 0.9318.
 
Table 1. Korelasi uji sensoris dengan uji kimia ikan baung asap pada suhu ruang dan 
dingin 
 
 
 Uji 
(Parameter) 
Korelasi 
Suhu Ruang Suhu Dingin 
r r2 r r2 
TVB-Sensoris 0.9245 0.8547 0.9366 0.8772 
TBA-Sensoris 0.9714 0.9437 0.8756 0.7666 
FFA-Sensoris 0.9647 0.9307 0.9102 0.8284 
PV-Sensoris 0.9405 0.8845 0.9318 0.8683 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Nilai TVB-N, TBA, FFA dan 
PV memiliki hubungan yang kuat 
dengan sensoris. Nilai korelasi (r) 
TVB pada ikan baung asap yang 
disimpan pada suhu ruang yaitu 0.92 
dan suhu dingin 0.93, nilai korelasi 
untuk TBA ikan baung asap yang 
disimpan pada suhu ruang 0.97 dan 
dingin 0.87. Nilai FFA dan PV juga 
memiliki hubungan yang kuat dengan 
sensoris. Nilai korelasi (r) FFA pada 
ikan baung asap yang disimpan pada 
suhu ruang 0,96 dan dingin 0.91, nilai 
korelasi untuk PV yang disimpan pada 
suhu ruang 0.94 dingin 0.93.  
Dari nilai korelasi (r) yang 
diperoleh dalam penelitian ini, untuk 
mengetahui ketengikan atau kerusakan 
lemak parameter yang dapat digunakan 
adalah TBA. 
Secara sensoris ikan baung asap yang 
disimpan pada suhu ruang dan dingin 
berbeda selama 42 hari penyimpanan. 
Berdasarkan nilai 5 sebagai batas 
penolakan nilai sensoris, ikan baung 
asap yang disimpan pada suhu ruang 
memiliki masa simpan selama 14 hari, 
sedangkan ikan baung asap yang 
disimpan pada suhu dingin memiliki 
masa simpan selama 35 hari. 
 
Saran 
Perlu dilakukan penelitian 
lanjutan terhadap perubahan mutu 
sensoris dan mikrobiologi ikan baung 
asap, untuk mengetahui dan 
mengidentifikasi perkembangan 
bakteri dan jamur selama penyimpanan
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